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* Sorumlu Yazar.

Bu ¢alismanin amaci; meni tasariminda onemli etkisi olan Uriin konumlandirma ile
meniideki yemek isimleri ve agiklamalarinin meniiden yemek se¢imine etkisini alanyazinda
yapilmis calismalari esas alarak degerlendirmektir. Menii ¢aligmalarinda iizerinde durulan
konular genellikle menii analizi, menii fiyatlamasi, menii planlamasi ve menii tasarimi
olmaktadir. Menii tasariminda dikkat edilen konular daha ¢ok meniiniin rengi, kagit kalitesi,
yazi karakterleri, yazi tipi gibi gorsel 6gelerdir. Bununla birlikte menii tasarimi baslig
altinda yer alan {irlinii konumlandirma, vurgulama, isimlendirme ve iiriin agiklamalar: gibi
bir¢ok detay isletme satiglarini etkilemektedir. Yapilan arastirmalar menii tasariminin ve
triin  aciklamalarinin igletme satiglarina etkisi oldugunu ve satiglar1 artirdigin
gostermektedir. Bu ¢alisma alanyazinda menii tasarimi konusunda yapilmis ¢aligmalarin
derlenmesi ile bundan sonra yapilacak olan ¢aligmalara veri saglamig olacaktir.

Abstract

In this research, it is aimed to evaluate the effects of menu item positioning and menu item
label and descriptions on menu selection based on the studies in the literature. The main
topics in menu studies are menu analysis, menu pricing, menu planning and menu design
in general. Menu design considerations are more visual elements such as the color of the
menu, paper quality, typeface and font. However, many details such as menu item
positioning, menu item highlighting, menu item labeling and menu item descriptions under
the title of menu design affect business sales. Existing researches show that menu design
and menu item descriptions have an impact on business and increase sales. Given the
scarcity of research this review will provide data for future research.
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GIRiS

Menii; bir isletmede satisa sunulan yiyecek ve iceceklerin adlarinin, fiyatlarinin, agiklamalarinin belirli bir
diizende yazil1 oldugu, resimli veya resimsiz, miisterinin karar vermesine yardimci olan listedir (Altinel, 2011, s.17;
Bulduk, 2013, 5.252, Yilmaz, 2006, s.44;). Giinlimiizde hem restoran1 ve yemekleri tanitan hem de fiyat bilgisi veren
kartlar durumundadir. Aslinda bunun da Otesinde isletme ile miisteriler arasinda iletisimi saglayan en onemli
aracglardan biridir. Bowen ve Morris (1995) meniiniin, tipki bir konugsmada dikkatle secilen sdzciiklerin heyecan verici
ve akilda kalic1 olmasi gibi, etkileyici bir iletisim araci olarak kullanilabilecegini vurgulamislardir. Pavesic (2005)’e
gbre menil bir isletmenin kartviziti olarak da diisiiniilebilir. Meniiniin tasarimi; isletmenin dekoru, servisi, gida
kalitesi ve fiyat araliginin tamamlayicisidir. Bununla birlikte miisterinin yemek sec¢imini etkileyebilir ve restoranin

satmak istedigi iiriinlere dikkat ¢ekebilir (Antun ve Gustafson, 2005).

Menii ile ilgili yapilan tanimlamalar degerlendirildiginde meniiniin hem isletmeciler hem de miisteriler i¢in farkli
ve ozel anlamlara sahip oldugu goriilmektedir. Isletme agisindan degerlendirildiginde menii, bir maliyet kontrol,
pazarlama ve satis aracidir. Isletmenin satmak istedigi iiriinleri satabilmesinin yolu basarili bir menii analizi ile
birlikte basaril1 bir menii tasarimindan gegmektedir. Isletmelerin menii aracilig1 ile miisterilere mesajini iletebilmesi
ve secimlerini etkileyebilmesi i¢in oldukga kisith bir siiresi vardir. Bu siire ortalama 109 saniyedir (Kwong, 2005;
Miller ve Pavesic, 1996). Eger isletme dogru bir menii planlamasina ve menii tasarimina sahipse, bu kisith siirede
hem miisterinin isletme ile ilgili kalite algistm hem de satislarinin maddi degerini artirabilir. isletmeler agisindan
meni tanimlanacak olursa; miisteriye isletme ile ilgili (kalite, imaj, temizlik vs.) ipuglar1 veren, algisini ve se¢imlerini
etkileyen, isletmede sunulan yiyecek igecekler ve bunlarla ilgili bilgi (fiyat, igerik, hazirlama yontemi vs.) sunan bir

maliyet kontrolii, pazarlama ve satig aracidir denilebilir.

Miisteri acisindan da menii benzer anlamlara sahiptir. Miisteri meniiylii ilk kez gordiigiinde heniiz dokunmadan
bile meniiniin temiz veya kirli olmasina, yipranmiglik diizeyine, basili menii veya tablet menii olmasina gore isletme
ile ilgili bir fikre varir. Meniiyi eline aldiginda meniiniin agirhig1, kapagi, kalitesi, boyu, yazi tipi, yazi boyutu, rengi,
kagit kalitesi gibi birgok faktér miisterinin duyulara hitap ederek olumlu ya da olumsuz bir yargiya varmasina
zemin hazirlar. Misteri acisindan menii tanimlanacak olursa; biitgesi ile orantili sekilde karar verme siirecini
etkileyen, secim yapmasina olanak saglayan, isletme ile ilgili fikir veren, isletmenin sundugu yiyecek icecekler ve
fiyatlari ile ilgili bilgi sunan gorsel bir materyaldir. Ulkemizde isletmelerde yiyecek igecekler hakkinda bilgi sadece
yazili meniiler araciligiyla degil garsonlar araciligiyla sozlii olarak da verilmektedir. Bu durum da meniiye gereken
onemin cogunlukla verilmemesine neden olmaktadir. Sezgin, Zerenler ve Karaman(2008)’in arastirmasinda
iilkemizdeki igletmelerin %84 iiniin meniiyii bir tanitim araci olarak gérmedigi ve %15’inin de isletmede menil
bulundurmadigi ortaya c¢ikmistir. Glniimiiziin artan rekabet¢i ortaminda isletmelerin pazarlama faaliyetleri ve
iriinlerine kattiklar1 farkliliklar diger isletmeler arasindan siyrilmalarina ve rekabet avantaji yakalamalarina fayda
saglamaktadir. Restoranlar i¢in sunduklar1 yiyecekler kadar bu yiyecekler hakkinda bilgi veren mentiler de her gecen
giin 6nem kazanmaktadir. Konunun 6neminin farkina varan arastirmacilar meniiler hakkinda ¢ok sayida ¢alismalar
yapmusglardir. Bu ¢alismalar agirlikli olarak menii kalemlerinden hangilerinin daha karli olduguna ve hangi {irtinlerin

mentide yer almasi gerektigine yogunlagmustir.
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Albin Seaberg 1971 yilinda yayinlanan Menii Tasarimi adli kitabinda bugiin “menii psikolojisi” olarak bilinen
meni tasarim psikolojisi kavramindan bahsetmistir. Seaberg bu kavramla iyi tasarlanmig bir meniiniin miisterinin
dikkatini yoneterek belirli 6gelerin tanitimini yapabilecegini ve boylece bu 6gelerin se¢ilme sansinin artabilecegini
belirtmistir (Pavesic, 2005). Yillar igerisinde menii psikolojisi kavraminin tiiketicilerin restoran degerini algilama,
yorumlama ve tepki verme bi¢imine olan etkisi fark edildik¢e bu kavramin daha fazla 6nemsendigi ve restoranlarin
karlarini artirmak i¢in uzun zamandir ¢esitli yontemleri kullandigi goériilmektedir (Arnoult, 1998; Feldman,
Mahadevan, Su, Brusca ve Ruzsilla, 2011; Panitz, 2000). Menii alaninda yapilan ¢aligmalara bakildiginda, genel
hatlariyla fiyatlama (Antun ve Gustafson, 2005; Kelly, Kiefer ve Burdett, 1994; Shoemaker, 1994; Naipaul ve Parsa,
2001), menii analizi (Cohen, Ghiselli ve Schwartz, 2006; Kwong, 2005; Taylor, Reynolds ve Brown, 2009), menii
planlama (Bernstein, Ottenfeld ve Witte, 2008; Kivela, 2003; Ottenbacher ve Harrington, 2007) ve menii tasarimi
(Hwong ve Lorenzon, 2008; Kwong, 2005; Lockyer, 2006; McCall ve Lynn, 2008) konularinin arastirildigi
goriilmektedir. Menii tasarimi alaninda yapilan c¢alismalarda genel olarak meniideki iriinlerin konumlandirilmasi,
fiyat 6gesinin yazimi, meniideki yemek isimleri, meniide yer alan yemeklere agiklama eklenmesi, menii rengi, yazi
karakterleri, menii boyutu vb. gibi meniiniin gorsel 6geleri ve bu etkenlerin meniiden yemek secimine veya satiglara
etkisi aragtirtlmistir. Bu ¢alismada meniide yer alan yiyecek ve igecekler {iriin ad1 altinda degerlendirilecek ve menii
tasariminda en Onemli &gelerden oldugu diisiiniilen {iriin konumlandirma ve iriin tanimlamalar1 konularina

deginilecektir.
MENUDE URUN KONUMLANDIRMA

Uriin konumlandirma ile meniide yer alacak iiriinlerin meniiniin fiziksel olarak neresinde yer alacaginin
belirlenmesi kastedilmektedir. Yabanci literatiirde “menu item positioning” olarak ge¢gmektedir. Menti bir satis araci
olarak diisiiniildiigiinde en fazla dikkat ¢ceken 6genin veya en fazla akilda kalan yemegin en kolay satilacagi fikrinden
hareketle meniiye yerlestirilme seklinin 6nemli oldugu diistiniilmektedir. Kimi arastirmacilar goziin ilk veya son
baktig1 yerdeki 6geleri daha kolay hatirladigimizi ve meniiden secim yaparken de bu bolgelerdeki iiriinleri segcme
egiliminde oldugumuzu ileri sirmiislerdir. Kimi aragtirmacilar ise goziin daha dikkatle bakma egiliminde oldugu, bir
baska deyisle goziimiiziin takildig1 bolgelerdeki 6gelerden segme egiliminde oldugumuzu ileri slirmiiglerdir. Tim bu
diistincelerin arkasinda temelde iki farkli teori yatmaktadir. Bunlardan biri “gaze motion theory” olarak adlandirilan
bakis hareketi teorisidir. Bakis hareketi teorisi meniiyli okurken kisilerin gbz hareketlerinin nasil bir seyir izledigini

ve bu seyir hareketinin tiiketicinin nihai kararlarini nasil etkiledigini agiklar (Choi, Lee ve Mok, 2010).

Bir menii tasarimcisi olan Doerfler, tek sayfali meniilerde insanlarin ilk basta dikkatlerini sayfanin ortasinin biraz
iizerindeki bir noktaya odaklama egiliminde olduklarini ileri siirmiistiir. iki sayfali meniilerde ise sol sayfanin {ist
kosesinden sag sayfanin alt dortte birlik kismina dogru ¢apraz bir ¢izgi ¢ekildigi diisiiniiliirse, bu ¢izginin iistiiniin
baslangictaki odak noktasi oldugunu ileri siirmiistiir. Ozellikle sag sayfanin orta kisminin en etkili alan oldugunu ve
bu nedenle bu alanin stratejik gida {irlinlerini yerlestirmek i¢in en uygun yer oldugunu iddia etmistir. Bu noktalar
“sweet spots” veya “power position” olarak da nitelendirilen noktalardir. Doerfler bu modeli gelistirirken
tecriibelerinden ve mesleki bilgisinden faydalanmistir. Arkasinda herhangi bir teorik agiklama olmamasina ragmen

en yaygin kullanilan modellerdendir. (Yang, 2012). Doerfler Modeli 1978 yilinda Livingston tarafindan tanitilmstir.
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Doerfler Modeli esas alinarak yapilan pek ¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Lefebvre, 1983; Livingston, 1978; Lorenzini,
1992; Masse, 1986; Miller, 1992; Miller ve Pavesic, 1996; Miller ve Porter, 1985; Ninemeier, 1984; Radice, 1985;
Radice ve Arpaia, 1986; Stoner, 1986; von Keitz, 1988; Zuckerman, 1988). Meniiye bakarken g6z hareketlerinin
nasil olduguna dair deneyime veya icgiidiilere dayanmaksizin yapilan ilk calisma Gallup arastirmasidir. Doerfler
modelini test etmek icin Amerika’da Ulusal Restoran Birligi tarafindan Gallup Organizasyon’a 1987 yilinda
yaptirilan arastirma, sonuglar1 kamuya agik olarak paylasilan tek caligmadir. Calismada tek, iki sayfal ve {li¢ sayfali
mentler kullanilmistir. Katilimcilarin g6z hareketleri kamera ile izlenmistir. Calisma sonucunda Doerfler’in
modelinin sadece tek sayfali meniilerde dogru oldugunu tespit etmislerdir. iki ve ii¢c sayfali meniilerde Doerfler’in
modelinin aksine kisilerin bakiglarinin ilk sayfanin sol iist kdsesine odaklandigini tespit etmislerdir. Gallup’un
aragtirmasi restoran ortaminda gercek miisterilerle yapilmak yerine laboratuvar ortaminda yapildig: i¢in kismen
dikkate alinmigtir. Ancak Yang (2012) yaptig1 arastirmada Gallup aragtirmasina paralel sekilde, miisterilerin meniiyii
sol sayfanin iist kosesinden baslayarak kitap okur gibi okuduklarini géstermistir. Bazi uzmanlara gére 6grenilmis
okuma aligkanligimizdan dolay1 alt1 ya da yedi yasindan sonra dogal olarak sol sayfanin iist kdsesinden okumaya
baslanir (Sobol ve Barry, 1980). Dolayisi ile géziin bakma hareketinde kiiltiirler aras1 bir farktan da s6z edilebilir.
Ornegin yazilar1 okumaya sag taraftan baslayan Arap iilkeleri ile Latin alfabesi kullanan ve okumaya sol taraftan

baslayan iilkeler arasinda menii okuma seklinin incelenmesi baska bir ¢calismanin konusu olabilir.

Bazi ¢aligmalarda insanlarin meniileri merkezden baglayarak sirasiyla sag iist kose, sol iist kose, sol alt kose, sag
alt kose, sol sayfanin ortasi ve sonra geri donmek iizere zikzak sekilde taradigi belirtilmistir (Bowen ve Morris, 1995;
Hug ve Warfel, 1991; Kelson, 1994; Kotschevar, 2008; Miller, 1992; Miller ve Pavesic, 1996; Panitz, 2000; Pavesic,
2005; Scanlon, 1998). Endiistride en fazla kabul géren menii okuma seklinin bu oldugu varsayilmasina ragmen,

arkasinda yatan nedenler ampirik olarak tam olarak ag¢iklanmamistir (Yang, 2012).

Menii yerlesiminde 6nemli etkisi oldugu diisiiniilen bir diger teori ise Seri Pozisyon Etkisi Teorisi’dir. Sozel
ogrenme ve bellek iizerine ilk deneysel arastirmalar1 yapan Alman psikolog Hermann Ebbinghaus tarafindan ortaya
atilan bu teori, bir listenin basindaki ve sonundaki maddelerin digerlerinden daha kolay hatirlandig1 ve daha fazla
tercih edildigi yoniindeki teoridir (Dayan ve Bar-Hillel, 2011; Gallup Organization, 1987; Yang, 2012). Teori dncelik
etkisi ve sonralik etkisi olmak iizere iki terim icerir. Oncelik etkisi listenin basindakilerin daha kolay hatirlanmasi,
sonralik etkisi ise listenin sonundakilerin daha kolay hatirlanmasi olarak tanimlanir. Restoran sektoriindeki ticari
yayinlar, meniide ilk ve son satirlar1 popiilerligi artirilmak istenen iiriinlerin yerlestirilmesi gereken alanlar olarak

gostermektedir(Dayan ve Bar-Hillel, 2011).

Gerek bakis hareketi teorisi gerekse seri pozisyon etkisi teorisi temel alinarak yapilan menii tasarimi
arastirmalarinda tiriiniin meniideki yerinin degistirilmesinin tercih edilme veya satig oranina herhangi bir etkisinin
olup olmadigi ol¢iilmeye calisilmistir. Bazi arastirmacilar iiriiniin meniideki yerlesiminin o driiniin satislarini
artirdigint ileri stirmektedirler. Bunun yani sira miisteri segimlerine veya satislar1 artirmaya 6nemli bir etkisinin

olmadigini iddia eden arastirmacilar da vardir.
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Sobol ve Barry (1980) arastirmalarinda meniideki iirlinleri konumlandirmanin iiriin satisina énemli ve pozitif
yonde etkisi oldugu sonucuna varmislardir. Dayan ve Bar-Hillel (2011) yaptiklari1 aragtirmada meniide iist veya alt
kisma konumlandirilan iriinlerin ortaya konumlandirilan {iriinlerden daha fazla tercih edildigini gostermislerdir.
Calismanin sonuglar1 {iriin konumlandirmanin satiglara olan etkisinin anlamlandirilmas: agisindan 6nemli
bulunmustur. Bowen ve Morris (1995) menii tasariminin satiglari artirabilecegini ancak belli tirtinleri belirli yerlere
yerlestirmenin o irtinlerin satislarim etkilemeyecegini ileri stirmektedirler. Gallup aragtirmasi1 da Bowen ve Morris
(1995) ile benzer sekilde menii tasariminin satiglar artirabilecegini sdylemekle beraber sadece listenin {ist kisminda
olan iiriinlerin ortadakilere oranla daha iyi satacagini ileri siirmiistiir. Kincaid ve Corsun (2003) ile Reynolds, Merritt
ve Pinckney (2005) de yaptiklar1 arastirmalarda menii {iriinlerini konumlandirmanin satiglara anlamli bir etkisinin
olmadigin1 iddia etmislerdir. Yang (2012) calismasinda iiriinlerin yerlestirilmesi gereken ozel bir nokta
bulunmadigini, kisilerin meniiyii kitap okur gibi okudugunu ve meniiden yapilan se¢imlerin miisterinin baglangig
olarak sectigi yiyecegin etrafinda sekillendigini ileri slirmiistiir. Choi vd. (2010) ise yaptiklari arastirmada

miisterilerin mentide ilk baktiklar1 yerden siparis verdikleri sonucuna varmislardir.

Meniide birtakim giiglii noktalar olup olmadigryla ilgili tartigmalarla birlikte aragtirmalarin bilylik kismi meniide

iiriin konumlandirmanin satislan etkileyebilecegi ve artirabilecegi goriisiinii savunmaktadir.
MENUDE URUN TANIMLAMA

Yabanc literatiir tarandiginda bu baslik altinda ele alinan konularin iki ayr1 baglikta (menii item label ve menii
item description) degerlendirildigi goriilmektedir. Tiirkce kaynaklarda ise bu alanda yapilmis bir ¢alismaya
rastlanmamistir. Meniiye yerlestirilecek {irlinlerin isimlendirilmesi ve bu {irlinlere dair acgiklamalari birlikte

degerlendirmek icin {iriin tanimlama baslig1 kullanmak uygun goriilmiistiir.
Meniide Yer Alacak Uriinlerin isimlendirilmesi

Meniiye yazilacak yemek isimlerinin nasil olacagina karar verilmesi menii tasarimi i¢in énemli bir etkendir.
Yemek isminin her zamanki sekilde, alisildik bir isimle mi yoksa bir ¢agrisima yol agacak sekilde mi olacagina karar
verilmesi gerekir. Mentii kalemlerinin isimlendirilmesi kendi i¢inde dort kategoriye ayrilir. Bu kategoriler su sekilde

gruplandirilabilir (Wansink, Painter ve Ittersum; 2001):

Cografi Isimlendirme: Yiyecegin hangi cografi bolge veya yer ile baglantili oldugunu dogrudan agiklayan
isimlendirmedir. iliskilendirildigi bdlgede yapildig1 sekliyle baharatlarini, aromasini sunacagini vadeder. Ornegin

meniiye Adana Kebap yazildiginda bu, o kebabin Adana’da yapilan haliyle ve aromasiyla sunulacagini igaret eder.

Duygusal Isimlendirme: Miisteri yemegin ismini okudugunda duygusal bir cagrisim yaptiran isimlendirmedir. Bu
cagrisim aileye, geleneklere veya milliyetcilige dair olabilir. Insanlar sadece nostaljik bir cagrisimdan dolay1 bile bu

yemegi tercih edebilirler. Anne Koftesi veya Biiyiikanne Pudingi bu kategoriye 6rnek olarak verilebilir.

Duyusal Isimlendirme: Miisteri yemegin ismini okudugunda duyusal olarak uyarilip zihninde yemegi
canlandirabiliyorsa, bu kategori i¢in basarili bir isimlendirmeden bahsedilebilir. Tat, koku, kivam veya agizda

birakacag: his ne kadar gergekgi yansitilirsa yemegin gekiciligi o oranda artar. Ornegin bir et yemeginize lokum,
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tatliniza kadife adin1 vermeniz dogrudan duyular: etkileyerek miisterinin zihninde yemegi basariyla canlandirmasina

yol acabilir.

Marka Ile Isimlendirme: Bir yemegin bir marka ile iliskilendirilmesidir. Miisterilere dolayli yoldan eger bu
markay1 seviyorsaniz bu yemegi de seversiniz mesajinin verilmesidir. Kii¢iik 6l¢ekli restoranlar i¢in lisans maliyetleri
bir dezavantaj olusturabilir. Ancak diger yandan markanin giicinii arkasina alarak imajini da kuvvetlendirebilir.

Black Angus@ Beef Burgers, Jack Daniel@ BBQ Ribs bu kategoriye 6rnek olarak verilebilir.

Yemek isimlerinin tiiketici tercihlerini etkileyip etkilemedigine dair ¢esitli ¢alismalar yapilmistir. Wansink vd.
(2001) meniideki baz1 yemeklerin isimlerinin degistirilmesinin satiglara herhangi bir etkisinin olup olmadigin
aragtirmiglardir. Her zaman kullanilan isimler yerine ¢agristirici isimlerle sunulan yemeklerin satiglarmin %27
oraninda arttigini tespit etmislerdir. Bununla birlikte bu isimlerle servis edilen yemeklere kars1 daha kaliteli ve daha
degerli algis1 olusmustur. Miisterilerin ayn1 restorani tekrar ziyaret ettiklerinde bu yemekleri siparis etme niyetleri de
yiiksek bulunmustur. Lockyer (2006) ise ¢alismasinda yemek isimlerinde ¢agrisim yapan kelimeler kullanmanin
etkisini aragtirmistir. Caligmasinin sonunda dogal, gevrek, altin saris1 gibi kelimeleri yemek isimlerinde kullanmanin
istah acici bir etkiye sahip oldugunu ve tiiketicilerin yemek sec¢imlerini etkiledigini belirlemistir. Guéguen, Jacob ve
Ardiccioni(2012) de yemek isimlerinde ¢agrisim yapan kelimeler kullanmanin etkisini arastirmiglardir. Duygusal
etiketlerle isimlendirilen yemeklerin satislarini inceledikleri aragtirmalarinda, aile, gelenekler ve vatanseverlik gibi
duygusal dgelerin kullanildig1 isimlendirmelerin satislara olumlu yansidigim gostermislerdir. Ornegin “firmlanmis
patates” yerine “biiylikannenin ev yapimi firinlanmis patatesi” yazmanin satiglara pozitif etkisi oldugu sonucuna

ulasmislardir.
Uriin Aciklamalan

Meniide yer alan 6geler hakkinda yeterli ve uygun bilgilerin sunulmasidir. Bu bilgilendirmeler iirtiniin kalori, yag,
seker miktar1 gibi besin degerine yonelik olabildigi gibi, pisirme veya servis sekli ya da iiriiniin i¢indeki malzemelere
yonelik olabilmektedir. Isletmelerin dikkat ettigi hususlardan biri haline gelmistir. Giiniimiiziin bilinglenen tiiketicisi
yedigi yemege dair bilgilendirici, tatmin edici ve yemegi rahatlikla tiiketebilmesini saglayan agiklamalari meniilerden
bekler duruma gelmistir. Yurtdigsinda restoran meniilerinde siklikla yer aldig1 gozlenen alerjen madde uyarisinin,
ilkemizde 2019 yili itibariyle toplu yemek satisi yapan isletmelerde de zorunlu hale geldigi Tarim ve Orman
Bakanligi’nin 2019 Yili Biitge Sunum Kitapgigi igerisinde yer almigtir(TRT,2018). Gidalarin i¢erdigi beslenme
bilgisi, helal etiketi, alerjen madde uyarisi gibi tiriin agiklamalarina dair yonergelere paketli gidalar i¢in birtakim
diizenlemeler getirilmigse de restoran meniileri i¢in alerjen maddelerin yazilmasi haricinde bir zorunluluk olmadig:
goriilmektedir. Yurtdisinda meniide yer alan firiinlere dair enerji ve besin Ogeleriyle ilgili bilgilendirmelerin
cogunlukla goniilliilik esasina dayandigi goriilmektedir. Amerika’da okul, bakim merkezi gibi risk gruplarimin
bulundugu yerlerdeki restoranlarda beslenme bilgisi yer almasi zorunlulukken, Kanada’da degildir. Meksika, Gliney
Kore, Tayvan gibi iilkelerde bu konuda yasal zorunluluklar olmasina ragmen, Avrupa’da bu agiklamalarin daha ¢ok

goniilliilik esasi ile yapildigi goriilmektedir(Giimiis, 2014). Miisterilerin meniiden ne tiir bilgilendirmeler ve
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agiklamalar bekledigi ve bu aciklamalarin yemek satislarina bir etkisinin olup olmadigi ise merak edilen arastirma

konular1 arasindadir.

Mills ve Thomas (2008) restoran miisterilerinin restoran meniilerinden bilgi beklentilerini incelemek amaciyla bir
calisma yapmuslardir. Calisma sonucunda miisterilerin beslenme bilgisi (kalori miktari, yag orani vs.), {iriin bilgisi
(kullanilan malzemeler, sagliga zarar1 olup olmadig1 vs.) ve gidanin hazirlanmasina yonelik bilgiler (pisirme
yontemleri, i¢indekiler vs.) beklediklerini tespit etmislerdir. Mackison, Wrieden ve Anderson (2009) ¢aligmalarinda
tilketicilerin menii 6gelerinde en fazla yiyecegin i¢indeki malzemeler ve tuz orani ve sonra da besin kompozisyonu
hakkinda bilgi sahibi olmak istediklerini tespit etmislerdir. Scourboutakos, Corey, Mendoza, Henson ve
L’ Abbe(2014) yaptiklar ¢alismada kalori bilgisi ile birlikte sodyum bilgilerini de goren tiiketicilerin sadece kalori
bilgisini goren tiiketicilere gore ¢ok daha az sodyum iceren yemekler 1smarladiklarini tespit etmislerdir. Vanderlee
ve Hammond (2014) menii {izerindeki beslenme bilgilerinin yemek tercihlerini etkileyip etkilemedigini
arastirmiglardir. Caligmalarinin sonucunda enerji, yag ve sodyum tiiketiminin etiketler sayesinde énemli olgiide
azaldigini, dolayisi ile bu agiklamalarin yemek tercihlerini etkiledigini tespit etmislerdir. Shoemaker, Dawson ve
Johnson(2005) detayli menii agiklamalarmin yemek secimine etkisini arastirdiklart ¢alismada, detaylt menii
aciklamalarinin se¢im iizerinde pozitif etkisi oldugu sonucuna varmislardir. McCall ve Lynn (2008) calismalarinda
menil 6gelerinde yer alan detayli agiklamalarin secgilme olasiligini, kalite algisini ve fiyat beklentisini arttirdigini
tespit etmislerdir. Hwang ve Lorenzon (2008) arastirmalarinda tiiketicilerin kalori, besin icerigi ve yag miktar1 gibi
konularda bilgi sahibi olmak istediklerini ancak ¢ok fazla bilgilendirmenin kafa karisikligina yol acarak etkisiz
kalabilecegi sonucuna varmislardir. Yeterli miktarda sunulan beslenme bilgisinin ise sagliksiz se¢cimler yerine daha
saglikli segimler yapilabilmesine imkan tanidigini ortaya koymuslardir. Roberto, Larsen, Agnew, Baik ve
Brownell(2010) yaptiklar aragtirmada meniide kalori miktarinin yazmasimin yemek se¢imini etkiledigini, giinliik

Onerilen kalori alim miktarinin yazilmasinin ise bu etkiyi artirdigini tespit etmislerdir.

Konu ile ilgili literatiir aragtirmasi iiriin agiklamalarinin miisterinin yemek secimini 6nemli dl¢iide etkiledigine
dair yeterli kanit: sunmaktadir. Ulkemizde de bu konuda yapilacak arastirmalarin hem restoran miisterilerinin iiriin
aciklamalari ile ilgili beklentilerini ve Onerilerini belirleme hem de yemek secimlerini ne sekilde etkiledigine dair

tespitler yapabilme anlaminda alanyazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
SONUC VE ONERILER

Menii bir isletmenin en 6nemli iletisim ve tanitim araglarindan biri olmasinin yaninda maliyet kontrolii, pazarlama
ve satis faaliyetleri i¢in de oldukca onemlidir. Menii tasarimi igerisinde meniide yer alacak iirlinlerin se¢imi, menii
kartlarinin fiziksel 6zellikleri, tiriinlerin isimlendirilmesi ve agiklamalari, {iriin konumlandirma gibi pek ¢ok faktor
yer almaktadir. Bu c¢alismada bu faktorlerden meniide {iriin konumlandirma ve meniide triin tanitimi ({irlinlerin

isimlendirilmesi ve iiriin agiklamalar1) konusu incelenmistir.

Menii analizi yontemlerine dayanarak yapilan arastirmalar sonucu isletmenin karliligimi artiran iiriinlerin menii
psikolojisi ilkelerine uygun olarak meniiye yerlestirilmesinin igletme satislara katkist olacagi diisiiniilmektedir.

Menii tasariminin éneminin anlasilmaya baslanmasiyla son yillarda bu konuya akademisyenlerin ilgisi de artmaya
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baslamistir. Ancak menii tasariminin miisterinin iiriin se¢imine etkisine dair yeterli sayida ¢alisma yoktur. Alanyazin
incelemesi ile elde edilen bilgiler 15181nda menii tasariminin satislara olumlu yonde etki ettigi tespit edilmistir. Ancak

bir iiriinii farkl yerlere konumlandirmanin satiglara etkisinin olup olmadig1 konusunda farkli goriisler vardir.

Meniide yer alacak iiriinlerin isimlendirilmesi ayr1 bir 6nem arz etmektedir. Se¢im siirecinde mantiksal kararlar
kadar duygusal kararlarin da etkili oldugu varsayilarak {iriin isimlendirmesinde birtakim duyulara ve duygulara hitap
ederek yapilan isimlendirmelerin se¢im siirecini dnemli dlciide etkiledigi tespit edilmistir. Ayrica meniide yer alan
tiriinlere dair gesitli agiklamalar da miisterinin yemek segimini etkileyebilmektedir. Ozellikle saglikli yemek

tercihlerine yonelmenin saglanmasi agisindan bu durum degerlendirilebilmelidir.

Bahsi gecen konularla ilgili yabanci iilkelerde yapilmis g¢aligmalar olmakla birlikte {ilkemizde ozellikle
uygulamali ¢alisma sayisi oldukca azdir. Bekar ve Demirci (2015), meniiniin miisterilerin yiyecek ve igcecek
secimlerine etkisini arastirdiklar1 ¢alismada katilimeilarin en fazla i¢erikten, en az meniiniin fiziksel 6zelliklerinden
etkilendikleri sonucuna ulagsmiglardir. Sezgi ve Comert (2015) menii tasariminda 6nemli kriterlerin belirlenmesine
yonelik yaptiklari ¢aligmada, katilimcilarin meniiniin gorsel 6zelliklerine ve triin agiklamalarina dikkat ettikleri
sonucuna ulagmiglardir. Yapilan ¢alismalarla birlikte hem mentii psikolojisi ilkelerine gore diizenlenmis meniilerin
hem de iiriinlere ait agiklamali1 ve agiklamasiz meniilerin tiiketici secim davranisina etkisine dair yapilacak deneysel
calismalar, sonuglarin karsilagtirilmasi ve kiiltiirel farkliliklarin ortaya konulabilmesi agisindan 6nem arz etmektedir.
Yapilacak calismalardan elde edilecek sonuglara gore tasarlanacak meniilerin isletmelerin satis ve pazarlama

faaliyetlerine katkis1 olacag: diistiniilmektedir.
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Extensive Summary

Menu is the list that helps the customer to make a decision with the names, prices, descriptions of food and
beverages offered in a business that are written in a certain order, with or without pictures, (Altinel, 2011, p.17;
Bulduk, 2013, 5.252, Yilmaz, 2006, s .44;). Nowadays, they are the cards that introduce both restaurant and food and
price information. In fact, it is one of the key communication factor between businesses and customers. Bowen and
Morris (1995) emphasized that the menu can be used as an impressive tool of communication, just as the words
carefully selected in a conversation are exciting and memorable. According to Pavesic (2005), the menu can be
considered as a business card also. Design of the menu; it is complementary to the decor, service, food quality and
price range. However, it can influence customer’s food choice and draw attention to the products that restaurant

wants to sell (Antun and Gustafson, 2005).

In today's increasing competitive environment, the marketing activities and the differences that the companies
add to their products help them to stand out and gain a competitive advantage among other businesses. For restaurants,
the menus that provide information about their foods as well as the food they offer are gaining importance every day.
Researchers who recognize the importance of the subject, made a number of studies about the menus The previous
studies on menu literature, it is noticed that most studies are related with pricing (Antun and Gustafson, 2005; Kelly,
Kiefer and Burdett, 1994; Shoemaker, 1994; Naipaul and Parsa, 2001), menu analysis (Cohen, Ghiselli and Schwartz,
2006; Kwong, 2005; Taylor, Reynolds and Brown, 2009), menu planning (Bernstein, Ottenfeld and Witte, 2008;
Kivela, 2003; Ottenbacher and Harrington, 2007) and menu design (Hwong and Lorenzon, 2008; Kwong, 2005;
Lockyer, 2006; McCall and Lynn, 2008) in general. In this study, menu item positioning and menu item descriptions

and labels are considered two of the most important elements in menu design will be discussed.
Menu Item Positioning

Menu item positioning meant to determine where the products will be physically located in the menu. When the
menu is considered as a sales tool, it is thought that the most noticeable or most memorable product is sold most
easily. Therefore, the way you place it in the menu is important. Basically there are two different theories behind

these ideas. One of them is gaze motion theory. Doerfler who is a menu designer, argued that in single-page menus,
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people tend to focus their attention at a point slightly above the center of the page. In particular, the center of the
right side is the most effective area. So, he claimed that this area is the most suitable place for strategic food products.
These points are also described as “sweet spots “ or “power position” Although there is no theoretical explanation
behind it but it is one of the most widely used models. (Yang, 2012). Gallup research is the first study examining eye
movements in menu without relying on experiences or instincts. As a result of this study, it has been found that the
model of the Doerfler was correct only in one-page menus. In the two and three-page menus, unlike the Doerfler
model, it was found that people's gaze focused on the top left corner of the first page. Another theory which is thought
to have a significant effect on menu layout is Serial Position Effect Theory. The theory includes two terms: The
primacy effect and recency effect. Commercial publications in the restaurant sector show that the first and last lines
in the menu are the areas where the products desired to be popular should be placed (Dayan and Bar-Hillel, 2011).
In menu design studies based on the gaze motion theory and serial position effect theory, it has been tried to measure

whether changing the place of the product in the menu has any effect on the customer’s preference or sales ratio.
Menu Item Descriptions and Labels

Deciding the names of the dishes to be included in the menu is one of the most important issues. It should be
decided the name of the food should be a familiar name or evocative name. The label of menu items is divided into
four categories. These categories can be grouped as follows (Wansink, Painter and Ittersum; 2001): Geographic
labels, affective labels, sensory labels, brand labels. Several studies have been conducted to determine whether food
names affect consumer preferences. Wansink et al. (2001) found that the number of dishes served with evocative
names increased by 27% instead of the familiar names. Lockyer (2006) found that using natural, crispy, golden-

yellow words in their food names has an appetizing effect and affects consumers' choices of food.

Menu item description is providing sufficient and appropriate information about the menu items. These
informations may be directed to the nutritional value of the product such as calories, fats and sugar, as well as cooking
and serving or the ingredients inside the product. Today's conscious consumer is waiting to receive informative,
satisfactory information about the food he eats and the explanations that allow him to consume the food easily. Mills
and Thomas (2008) found that customers expect nutritional information (calorie content, fat content, etc.), product
information (materials used, health hazards, etc.) and information on food preparation (cooking methods, contents,
etc.). Mackison, Wrieden and Anderson (2009) found that consumers wanted to be informed about the ingredients,
salt content and the nutritional composition in the menu items mostly. Dawson and Johnson (2005) concluded that
detailed menu descriptions have a positive effect on food selection. The literature review on the subject provides

sufficient evidence that product descriptions significantly affect the customer's choice of food from menii.
Conclusion and Recommendations

The menu is one of the most important way of communication and promotion for food business as well as cost
control, marketing and sales activities. There are many factors in the menu design such as selection of the products
to be included in the menu, physical characteristics of menu cards, labels and descriptions of products and menii item

positioning. Among these factors, menii item positioning, menii labels and menii item descriptions are examined in
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this study. According to the researches based on the methods of menu analysis, it is considered that placing the
products in the menu in accordance with the principles of menu psychology will increase the profitability of the
enterprise and contribute to the sales of the enterprise. There are not enough studies on the effect of menu design on
the customer’s choice of food from the menu. In the light of the information obtained from the review of the literature,
it was determined that the menu design had a positive effect on sales. However, there are different opinions about
whether the positioning of a product in different places has an impact on sales. Menii itemlabeling has particular
importance. In the selection process, assuming logical decisions, as well as emotional decisions are considered to be
effective, it has been determined that the naming made by addressing certain senses and emotions in the product
naming has a significant effect on the selection process. In addition, various explanations about the products in the
menu can affect the food choice of the customer. In particular, this situation should be evaluated in terms of ensuring
orientation towards healthy food choices. Either with the help of the studies about the effects of the menus prepared
according to the principles of menu psychology or experimental studies on consumers’ choice behavior related with
the descriptive or unspecified menus of the products are important in terms of comparing the results and revealing
cultural differences. The menus to be designed according to the results will be contributed to the sales and marketing

activities of the enterprises.
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